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Компоненты 5Ѵ1МСКО - СЫСК® 

Ч_> 


ТР - 420 - 20 


ТР - 420 - 24 

2-420-20 


2-420-24 





9* 

7 

8 * 



Наименование модели и запасной части 



ТР - 420 - 20 

2-420-20 

ТР - 420 - 24 

2-420-24 

1. Пластиковая крышка. 

ТР-420-20-К.20АТ 

2-420-20-К.1 

ТР-420-24-К.20АТ 

2-420-24-К.1 


2. Металлическая центральная крышка. 

3. Перекладина с запирающим механизмом. 

За. Выходное отверстие пара. 

4. Запирающие зажимы. 

5. Ручка запирания. 

5а. Температурный индикатор (термоконтроллер). 
5Ъ. Индикатор давления. 

5с. Указатель положения "открыто" 

5сІ. Указатель положения "закрыто" 


6. Резиновый уплотнитель. 


ТР-420-20-К.5 


ТР-420-24-К.5 


7. Выступающая часть термоконтроллера. 
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Наименование модели и запасной части 



ТР - 420 - 20 

2-420-20 

ТР - 420 - 24 

2-420-24 

8 Клапан безопасности 

(аварийный клапан выпуска пара). 

ТР-420-20-К.6 

ТР-420-24-К.6 


8а. Корпус клапана. 

8Ъ. Металлический шарик. 
8с. Пружина. 

8сІ. Втулка пластмассовая. 


9. Комбинированный клапан 


ТР-420-20-К.11 


ТР-420-24-К.11 


9а. Корпус комбинированного клапан 
9Ъ. Вставка-поршень клапана с пружиной 
9с. Уплотнительное резиновое кольцо. 
9сІ. Уплотнительное резиновое кольцо. 


Примечание: детали не имеющие артикула, не доступны для заказа в качестве запчасти. 




( -\ 

Крышка 2ЕРТЕК для готовки под давлением. 

_ / 


Крышка 2ЕРТЕК 5ѴЫСК0 - СЫСК® позволяющая готовить под давлением является 
инновационным продуктом защищенным международными патентами. Благодаря этой 
крышке приготовление пищи станет проще, быстрее, без каких - либо проблем, даже если вы 
никогда не готовили таким образом. Приготовление никогда еще не было таким простым. 
Вам необходимо использовать подходящую кастрюлю, имеющую специальный знак на 
нижней части кастрюли N4^, или тип кастрюли указанный в таблице на следующей странице. 
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объем в литрах диаметр в мм. 
2.0 200 




Р5 1.8 Ьаг 
О . 


316 ь 




$ а 



объем в литрах диаметр в мм. 




Р5 1.8 Ьаг 



3161 

5 1 5* Ъ 

А Н 


С С 0948 




Материал (сталь 304, 316Ь) 


Вы можете использовать крышку ЗУЫСВО - СЫСК® 
со следующими кастрюлями 2ЕРТЕК: 


ЗУЫСКО - СЫСК® ТР-420-20 
кастрюли диаметром 20 см. 

5УЫСКО - СЫСК® 2-420-20 
кастрюли диаметром 20 см. 


РОТТЕ-020-20,2 л., 20 см. 
РОТ ТР-025-20, 2,5 л., 20 см. 
РОТТР-030-20,3 л., 20 см. 
РОТ ТР-037-20, 3.7 л., 20 см. 
РОТ ТР-042-20, 4.2 л., 20 см. 
РОТ ТР-047-20, 4.7 л., 20 см. 
РОТ ТР-058-20, 5.8 л., 20 см. 


5УЫСРО - СЫСК® ТР-420-24 
кастрюли диаметром 24 см. 

5УЫСКО - СЬІСК® 2-420-24 
кастрюли диаметром 24 см. 


РОТ ТР-027-24, 2.7 л., 24 см. 
РОТ ТР-027-24-Ь5, 2.7 л., 24 см. 
РОТ ТР-040-24, 4 л., 24 см. 

РОТ ТР-067-24, 6.7 л., 24 см. 
РОТ ТР-090-24, 9 л., 24 см. 


РОТ 2-2020, 2 л., 20 см. 
РОТ 2-2030-5С, 3 л., 20 см. 
РОТ 2-2042, 4.2 л., 20 см. 
РОТ 2-2050, 5 л., 20 см. 
РОТ 2-2058, 5.8 л., 20 см. 


РОТ 2-2430,3 л., 24 см. 
РОТ 2-2440, 4 л., 24 см. 
РОТ 2-2470, 7 л., 24 см. 
РОТ 2-2490, 9 л., 24 см. 
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Приготовление пищи под давлением с 5У1МСК0 - СЫСК®. 

_ 


1. Внимательно прочитайте эту инструкцию. 

2. Будьте внимательны при приготовлении, особенно если рядом находятся дети. 

3. Не помещайте кастрюлю с крышкой для готовки в духовой шкаф. 

4. Когда кастрюля под давлением перемещайте ее аккуратно, не прикасайтесь к горячей 
поверхности, используйте кухонные рукавицы. 

5. Не используйте крышку с типами кастрюль не предназначенных для использования их с 
5У14СІЮ - СЫСК®, и не указанных в данном руководстве. 

6. Перед использованием удостоверьтесь, что крышка надежно заперта на кастрюле. 

7. Никогда не пытайтесь открыть крышку с приложением значительного усилия, необходимо 
быть уверенным, что остаточное давление отсутствует. 

8. Никогда не используйте приготовление без добавления воды [бульона), ее отсутствие 
может привести к серьезному повреждению. 

9. Никогда не наполняйте кастрюлю более чем на 2/3 объема. Для продуктов, которые в 
процессе приготовления увеличиваются в объеме, например: рис, бобы, объем заполнения не 
должен быть более 1/2 емкости кастрюли. 

10. Используйте источники нагрева в соответствии с данной инструкцией. 

11. После приготовления мяса, имеющего внешний кожный покров [например язык) которое 
может увеличиться в объеме и выглядит распухшим, не протыкайте его для исключения 
получения ожога от брызг. 

12. Перед использованием всегда проверяйте чистоту основного, комбинированного [9) 
клапана, обратитесь к соответствующему разделу этой инструкции. 

13. Запрещается приготовление с использованием масляной ванны [жарка в масле, фри) 
вместо долива воды [бульона). 

14. Не пытайтесь внести изменения в конструкцию, модифицировать устройства 
безопасности, разбирать механизм крышки за исключением операций изложенных на 
следующих страницах. 

15. Используйте только оригинальные запасные части соответствующие вашей модели 
крышки. 

16. Не используйте крышку 5ѴЫСВО - СЫСК® с несоответствующими кастрюлями. 

17. Не используйте крышку если имеются видимые повреждения, трещины или явный износ. 

18. Не оставляйте кастрюлю с крышкой во время готовки слишком долго под нагревом и без 
присмотра. 

19. Резиновый уплотнитель крышки подвержен износу. При обнаружении изъянов, трещин, 
разрывов, необходимо резиновое кольцо заменить. 

20. Если крышка имеет неисправность, то крышку использовать нельзя, пожалуйста 
обратитесь в технический центр компании 2ер1ег. 

21. Сохраняйте данную инструкцию. 

БЫСТРО - короткое время приготовления, меньше более чем на 80%. 

ПОЛЕЗНО - сохранение питательных веществ, витаминов. 

УДОБНО - экономия энергии, до 60%. 

ПРОСТО В ИСПОЛЬЗОВАНИИ - с кастрюлями маркированными знаком "корона", более 
удобно в использовании, чем обычная скороварка, даже если вы не пользовались ранее 
подобными устройствами. 

БЕЗОПАСНО - с использованием клапана надежной конструкции. 

ТЕХНОЛОГИЧНО - термоконтроллер [5а) позволяет контролировать нагрев в процессе 
приготовления. 
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Приготовление с крышкой 5ѴИСКО - СЫСК®. 

_ 


1. Принципы Херіег приготовления под давлением. 

Крышка 5УЫСК0 - СЫСК® надежно и герметично запирает кастрюли 2ер1ег. 

Температура внутри кастрюли, при использовании крышки ЗУИСКО - СЫСК® может 
возрастать до 120°С, при увеличении давлении до 1 бар (примерно 1 кг/см 2 ]. Это означает, 
что время приготовления может быть меньше до 80%, чем при традиционном 
приготовлении, с экономией энергии до 60%. 

2. Основные правила для получения превосходных 
результатов приготовления с крышкой 5ѴІМСІЮ - СІЛСК® 

2.1. Закрытие и открытие крышки. 

Поверните ручку влево до упора, запирающий механизм 
откроется ( -шш ). Поместите крышку на кастрюлю, слегка 
нажимая, вставьте крышку в кастрюлю полностью до 
упирания в край. Для запирания поверните ручку до упора 
вправо ( шя ). 

Внимание! Никогда не используйте чрезмерных усилий для закрытия. Запирающий 
механизм сконструирован для легкого открытия и закрытия, без значительного приложения 
усилия. Если механизм запирания работает с затруднением обратитесь в техническую службу 
компании 2ер1ег. 

2. 2. Никогда не заполняйте объем кастрюли более чем на 2/3. 

Каждая кастрюля 2ер1ег, с символом "корона", имеет метку максимального количества 
жидкости внутри на стенке корпуса. Уровень не должен быть ниже 1/3 и не более 2/3 
внутреннего объема кастрюли. Наполнение не должно быть более половины при 
приготовлении супов, жирных бульонов, основных блюд, компотов, небольших кусочков 
мяса, и т. п. Если не следовать этим правилам, то приготовление блюд увеличивающихся в 
объеме, например супов, может привести к неприятным последствиям, к переливу и выходу 
продукта через клапан. 




Обладатели кастрюль 2ер1ег имеют в своем распоряжении несколько кастрюль одинакового 
диаметра, но разной величины. Таким образом, всегда возможно подобрать подходящий 
размер кастрюли для того или иного блюда и количества порций. В зависимости от объема 
кастрюли всегда следует добавлять минимальное количество жидкости, воды или бульона 
для образования пара необходимого для процесса приготовления. 
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2. 3. Нагрев и варка до готовности. 


После закрытия крышки должным образом, заполненную кастрюлю нагревают на плите на 
максимальном огне или при положении переключателя на максимальной степени нагрева. 
Как только индикатор возрастания давления (5Ъ) - красная кнопка поднимется, в это время 
клапан закрывается, нагрев следует уменьшить до минимального. Небольшое количество 
пара может выходить через клапан при возрастании давления в процессе приготовления. 
Указатель термометра, в начале процесса нагрева, во время поднятия красной кнопки, 
находится в желтом диапазоне, во время приготовления будет медленно перемещаться в 
зеленый диапазон. В течении времени приготовления указатель термометра должен 
находится примерно в середине зеленого сектора термоконтроллера. Для такого положения 
необходимо регулировать величину нагрева. 

2.4. Соблюдение рекомендаций продолжительности приготовления. 

Рекомендуемое время приготовления вы найдете в разделе "Рекомендуемое время 
приготовления" в зависимости от типа продуктов. Старт процесса варки начинается с 
момента поднятия красной кнопки клапана (5Ъ). Указанное время в таблице является 
приблизительным и может меняться в зависимости от состава продуктов для получения 
наилучшего результата. 

2.5. Если температурный указатель приближается к красному полю термометра. 

Если это происходит, то означает, что установлен чрезмерный нагрев, или он не был вовремя 
уменьшен. При этом может наблюдаться выпуск пара при избыточном давлении. В этом 
случае следует снизить нагрев или снять кастрюлю с плиты на короткое время, соблюдая 
осторожность. 

2.6. Окончание времени приготовления. 

Когда рекомендуемое время приготовления истекло, температура примерно от 120°С будет 
снижаться до 100°С, с уменьшением внутреннего давления, до возможности открытия 
крышки. У вас есть при возможности для безопасного открывания крышки: 

a) В течении нескольких секунд нажмите и отпустите несколько раз выступающую красную 
кнопку клапана (5Ъ). Затем нажмите у удерживайте кнопку клапана некоторое время, до тех 
пор пока она не станет вновь подниматься. Будьте осторожны, выходное отверстие пара (За) 
должно быть направлено от вас. 

b ) Горячую кастрюлю поместить в мойку заполненную холодной водой на 5 см. 

Ожидайте охлаждения, до опускания красной кнопки клапана. Используйте кухонные 
рукавицы для безопасного перемещения скороварки. 

c) Специально аккумулирующее тепло дно посуды способствует продолжению процесса 
приготовления и остывание происходит медленно. В этом случае крышка может быть 
открыта только при опускании красной кнопки клапана вниз. Только в этом случае возможно 
открывание запирающего механизма. 


-ч 

5УІЧСКО - СЫСК® чистка и обслуживание. 

_ 


После каждого использования снимите резиновый кольцевой уплотнитель, отверните 
против часовой стрелке пластиковую прозрачную крышку, промойте мягкой губкой или 
щеткой части крышки, под струей воды в мойке. 
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Поверните ручку механизма несколько раз влево - вправо, очистите подвижные части, 
кольцо от загрязнений. Поставьте сушиться. Крышка и ее детали без опасений могут 
подвергаться мойке вручную, и в посудомоечной машине. 

Для более тщательной мойки крышки 5УЫСК0 - СЫСК® следует произвести частичную 
разборку деталей: 

a ) разобрать комбинированный клапан [9] промыть и снова собрать, для этого: 

- открутите клапан за рифленую часть (9а), против часовой стрелки, вытащите его из места, 
разделите пружину, корпус клапана, подвижный поршень, снимите резиновые колечки. 
Будьте внимательны, не потеряйте мелкие детали. После мойки собрать в обратном порядке, 
закрутите собранный клапан на место. 

b ) удалите клапан безопасности (8), разберите, вымойте и снова соберите, для этого: 

- вытащите его из отверстия в крышке, разберите его на составляющие детали, резиновый 
корпус, пружина, пластиковый колпачок, металлический шарик - 8Ъ, 8с, 8с1. Будьте 
внимательны, не потеряйте мелкие детали. Собрать в обратном порядке, после мойки 
вставить собранный клапан на место. 


-\ 

Практические советы. Что делать если... 

_ 


1. ... красная кнопка (индикатор давления клапана 5Ъ) не поднимается во время 
нагрева. Проверьте, что ручка механизма находится в правильном положении (закрыто). 
Обратитесь к разделу инструкции описывающей компоненты 5УЫСРШ - СЫСК®, проверьте 
правильность сборки клапана после мойки. Если проблема сохраняется - возможно нагрев не 
достаточен, увеличьте нагрев. 

2. ... указатель термоконтроллера (5а) останавливается в начале зеленого сектора. 

Проблема как и в предыдущем пункте - недостаток мощности нагрева. Увеличьте нагрев и 
подождите когда указатель достигнет середины зеленого сектора. Затем уменьшите степень 
нагрева. Если вы используете высокую кастрюлю, готовите большое количество пищи, 
подождать придется возможно немного дольше. 

3. ... пар свободно выходит через комбинированный клапан. Довольно сильный нагрев, 
необходимо снизить до минимума, до тех пор пока клапан не закроется и пар перестанет 
выходить. 

4. ... указатель температуры (5а) двигается к красному сектору при минимальном 
нагреве. Нагрев все еще остается сильным. Переместите кастрюлю на меньший источник 
тепла, используйте кухонные варежки. Или выключите нагрев на несколько минут. Если вы 
используете газовую плиту, поместите на конфорку рассекатель огня. Такое приспособление 
можно найти в магазине хозяйственных товаров. 

5. ... пар внезапно выходит с шипением из предохранительного клапана (8). 

Предохранительный клапан сработал по причине неработоспособности основного 
комбинированного клапана. Немедленно снимите кастрюлю с нагрева, используйте 
кухонные варежки, и дайте ей остыть. Когда индикатор температуры будет в желтом секторе, 
проверьте отсутствие блокирования комбинированного клапана. Обратитесь к разделу 
"чистка и обслуживание", разберите и очистите клапан если необходимо. 

6.... кастрюля заполнена более чем на 2/3. 

Лучшее решение использовать кастрюли большего размера 2ер1ег со значком "корона" на 
дне. Смотрите раздел " Крышка 2ЕРТЕК для готовки под давлением". При приготовлении 
овощей, вы можете сначала наполнить кастрюлю, затем добавить жидкость, это поможет 
снизить общий объем. 
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7.. .. сохранить ценные ароматы в конце варки. 

Не используйте клапан для выпуска пара в конце приготовления. Воспользуйтесь другим 
способом охлаждения, перед открытие крышки, смотрите раздел 2.6. "Окончание времени 
приготовления". 

8.. .. убрать для хранения 5ѴЫСШЭ-СІЛК® 

Первое, что нужно сделать - вымыть крышку. При сушке крышку можно оставить на 
кастрюле перевернув ее, так что бы резиновый уплотнитель не деформировался, и воздух мог 
циркулировать внутри кастрюли. 


Декларация соответствия ЕС. 

Изготовитель: Мепй Іпсіизігіа 5.р.А 
Ѵіа 5іЪі11а Аіегато, 13 - 20092 Сіпізеііо Ваізато (МІ) - Ііаіу 
Продукт: крышка - скороварка для домашнего использования. 
Диаметр: 240 мм., материал: А5ТМ А240 304 или 3161 


Модель кастрюли 

Высота кастрюли 

Объем 

Полезный объем при использовании 

ТР-027-24 

60 мм. 

2.7 л. 

1.8 л. 

ТР-027-24-Ь5 

60 мм. 

2.7 л. 

1.8 л. 

ТР-040-24 

90 мм. 

4.0 л. 

2.7 л. 

ТР-056-24 

125 мм. 

5.6 л. 

3.7 л. 

ТР-067-24 

150 мм. 

6.7 л. 

4.5 л. 

ТР-027-24 

203 мм. 

9.0 л. 

6.0 л. 

2-2430 

68 мм. 

3.0 л. 

2.0 л. 

2-2430 

90 мм. 

4.0 л. 

2.7 л. 

2-2430 

125 мм. 

5.5 л. 

3.3 л. 

2-2430 

158 мм. 

7.0 л. 

4.7 л. 

2-2430 

203 мм. 

9.0 л. 

6.0 л. 


Модель крышки: “2ЕРТЕК 5ѴІЧСВО-СІЛК®. 

Для моделей ТР-420-24, ЬИ-420-24, 2-420-24: 
рабочее давление: 1.00 Ьаг 
максимальное давление: 1.50 Ьаг 
номинальное давление открытия клапана: 1.00 Ьаг 
давление открытия клапана безопасности: 1.35 Ьаг 

Используемая процедура оценки соответствия: модули В + С1 
Уполномоченный орган ответственный за испытания: ТІІѴ Ііаііа 0948 
Уполномоченный орган, отвечающий за соблюдение качества: ТІІѴ Ііаііа 0948 
Правила используемые для тестирования: ЕИ 12778:2006 
Технические характеристики в соответствии с ЕЫ 12983/1 
Соответствие продукта с Директивой 97/23/ЕС 
Право подписи производителя: 




Декларация соответствия ЕС. 

Изготовитель: Мепй Іпсіизігіа 5.р.А 
Ѵіа 5іЪі11а Аіегато, 13 - 20092 Сіпізеііо Ваізато (МІ) - Ііаіу 
Продукт: ккрышка - скороварка для домашнего использования. 
Диаметр: 200 мм., материал: А5ТМ А240 304 или 3161 


Модель кастрюли 

Высота кастрюли 

Объем 

Полезный объем при использовании 

ТР-020-20 

68 мм. 

2.0 л. 

1.3 л. 

ТР-025-20 

80 мм. 

2.5 л. 

1.7 л. 

ТР-030-24 

97 мм. 

3.0 л. 

2.0 л. 

ТР-037-20 

120 мм. 

3.7 л. 

2.4 л. 

ТР-042-20 

135 мм. 

4.2 л. 

2.8 л. 

ТР-047-20 

150 мм. 

4.7 л. 

3.1л. 

ТР-058-20 

185 мм. 

5.8 л. 

3.9 л. 

2-2020 

68 мм. 

2.0 л. 

1.3 л. 

2-2030 

97 мм. 

3.0 л. 

2.0 л. 

2-2030-Ь5 

97 мм. 

3.0 л. 

2.0 л. 

2-2042 

135 мм. 

4.2 л. 

2.8 л. 

2-2050 

163 мм. 

5.0 л. 

3.3 л. 

2-2058 

185 мм. 

5.8 л. 

3.9 л. 


Модель крышки: "2ЕРТЕВ ЗУЫСКО-СЫК® 

Для моделей ТР-420-20, ЬИ-420-24, 2-420-20: 
рабочее давление: 1.00 Ьаг 
максимальное давление: 1.50 Ьаг 
номинальное давление открытия клапана: 1.00 Ьаг 
давление открытия клапана безопасности: 1.35 Ьаг 

Используемая процедура оценки соответствия: модули В + С1 
Уполномоченный орган ответственный за испытания: ТІІѴ Ііаііа 0948 
Уполномоченный орган, отвечающий за соблюдение качества: ТІІѴ Ііаііа 0948 
Правила используемые для тестирования: ЕИ 12778:2006 
Технические характеристики в соответствии с ЕИ 12983/1 
Соответствие продукта с Директивой 97/23/ЕС 
Право подписи производителя: 




/-ч 

Рекомендуемое время приготовления. 

ч_ > 


Супы 


Бобовый суп (с предварительным замачиванием) 

15 - 20 мин. 

Гороховый суп (с предварительным замачиванием) 

10 - 15 мин. 

Гороховый суп (без предварительного замачивания) 

15 - 20 мин. 

Овощной суп (из свежих овощей) 

4-8 мин. 

Каша манная / овсяная 

3-5 мин. 

Суп - гуляш 

15 - 20 мин. 

Суп из овсяных хлопьев 

3-4 мин. 

Картофельный суп 

4-6 мин. 

Чечевичный суп (с предварительным замачиванием) 

8-10 мин. 

Чечевичный суп (без предварительного замачивания) 

15 - 20 мин. 

Минестрони (мясной или куриный суп с овощами) 

8-10 мин. 

Рисовый суп 

8-10 мин. 

Говяжий бульон 

35 - 40 мин. 

Куриный бульон 

25 - 30 мин. 

Суп с макаронными изделиями 

3-5 мин. 

Суп томатный с рисом 

8-10 мин. 

Луковый суп 

2-3 мин. 

Мясо 


Гуляш 

15 - 20 мин. 

Мясо (нарезанное большими кусками) 

20 - 25 мин. 

Баранина с горошком 

15 мин. 

Курица (в зависимости от вида и размера) 

25 - 30 мин. 

Телятина (нарезанная мелкими кусочками) 

6 мин. 

Жаркое из телятины 

15 - 20 мин. 

Фрикассе из телятины 

10 мин. 

Телячья голень 

15 - 20 мин. 

Рагу из телятины с рисом 

10 - 12 мин. 

Ножка индейки 

25 - 35 мин. 

Жаркое из говядины 

35 - 45 мин. 

Ребра с квашеной капустой и картофелем 

8-10 мин. 

Ростбиф (филейная часть говяжьей туши) 

20 - 25 мин. 

Рулеты 

15 - 25 мин. 

Ветчина (жареная) 

20 - 25 мин. 

Ветчина (вареная) 

30 - 35 мин. 

Жаркое из свинины 

20 - 25 мин. 

Свиные ножки 

35 - 45 мин. 

Свинина, приправленная карри 

10 - 15 мин. 

Шпигованное жаркое 

35 - 40 мин. 

Язык телячий и свиной 

20 - 25 мин. 

Язык бычий 

50 - 60 мин. 
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Рыба и дичь 


Рыба тушенная в воде или белом вине 

16 мин. 

Рыба тушеная с картофелем 

6-8 мин. 

Рыба заливная в белом вине с картофелем 

6 мин. 

Ножка косули тушеная 

20 - 25 мин. 

Рагу из дичи 

Овощные блюда 

15 - 25 мин. 

Цветная капуста (в зависимости от сорта] 

2-6 мин. 

Цветная капуста цельная 

6-8 мин. 

Бобовые стручки 

5-7 мин. 

Фасоль стручковая 

6-8 мин. 

Зеленый горошек 

2-3 мин. 

Картофель очищенный нарезанный 

7 мин. 

Картофель в мундире 

10 - 15 мин. 

Каштаны 

5-8 мин. 

Кольраби, белая свекла 

4-6 мин. 

Морковь цельная 

10 - 12 мин. 

Морковь нарезанная 

4-6 мин. 

Перец фаршированный 

6-8 мин. 

Грибы 

5-8 мин. 

Брюссельская капуста свежая 

2-6 мин. 

Брюссельская капуста замороженная 

8 мин. 

Свекла 

15 - 25 мин. 

Капуста краснокочанная, белокочанная, савойская 

5-7 мин. 

Квашеная капуста 

8-10 мин. 

Скорцонера 

4-6 мин. 

Сельдерей 

15 - 25 мин. 

Спаржа 

7-8 мин. 

Томаты фаршированные 

2-3 мин. 

Основные блюда 


Овощная смесь 

6-7 мин. 

Чечевица (предварительно замоченная) с беконом и картофелем 

10 мин. 

Мясо с рисом по сербски 

8 мин. 

Манная крупа 

3-5 мин. 

Картофельные клёцки 

8-10 мин. 

Хлебные клёцки 

6 мин. 

Паста (блюда из макаронных изделий) 

3 - 5мин. 

Рисовый пудинг 

10 мин. 

Рис коричневый 

15 - 20 мин. 

Рис отварной 

Компоты 

10 мин. 

Яблоки, яблочный компот 

1-3 мин. 

Абрикосы, персики 

3 мин. 

Груши 

3-6 мин. 

Вишни, сливы 

2-3 мин. 

Сухофрукты цельные предварительно замоченные 

4-5 мин. 
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Фруктовые соки 


Ежевика 

15 - 20 мин. 

Клубника, земляника 

5-10 мин. 

Черника 

5-10 мин. 

Малина 

5-10 мин. 

Ягоды бузины 

5-10 мин. 

Черная и красная смородина 

10 - 15 мин. 

Кислая вишня 

10 - 15 мин. 

Чернослив 

10 - 15 мин. 

Ревень 

10 - 15 мин. 

Крыжовник 

5-10 мин. 

Виноград 

15 - 20 мин. 

Слива 

10 - 15 мин. 


Соругі§Ы: НОМЕ АКТ & 5АЬЕ5 5ЕКѴІСЕ5 АС-2ЕРТЕК СКОІІР 
5іЫе§§$1га$$е 23 СН-8832 ѴѴоІІегаи 

Патенты: 

Европа № 0 568 531 
США №5 293 813 
Россия № 2 066 543 

Народная Республика Китай № 91 104 104.4 


Настоящий адаптированный документ составлена на основе оригинальной инструкции 
прилагаемой к каждому изделию ЗУЫСКО - СЫСК® 

Кеѵ. 03. 01 ]ипе 2016 
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